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DESCRICAO

"DISPOSITIVO PARA A PREPARACAO DE OVOS DE GALINHA"

A inveng@o refere-se a um dispositivo para a preparagio de ovos de galinha.

O crescente perigo das salmonelas e a norma IDO 9002, bem como a HACCP (a nova
lei europeia da higiene) j4 ndo permitem que se utilize uma formé classica de
preparagdo dos ovos (como ovos quentes de pequeno - almogo) , particularmente na
hotelaria e na gastronomia, por causa da responsabilidade em relagdo ao produto por

parte do empresério.

Para a eliminagdo segura das salmonelas ¢ recomendado, na preparagéo vulgar dos ovos
em 4agua a ferver, uma cozedura de pelo menos vinte minutos dos ovos quentes para
pequeno — almogo. Depois desse tratamento, no entanto, os ovos ficam com uma
consisténcia terminal mais dura, desagradaveis de comer, dificeis de digerir e secos e

por isso também nocivos para a saude.

Da DE-A-31 23 881 ¢ conhecido um processo de acordo com a técnica referida, no qual
a qualidade dos ovos acabados de preparar pode ser positivamente influenciada, em que
a fervura dos ovos ¢ executada numa temperatura de preparagdo situada abaixo do ponto
de ebuli¢do da dgua , por meio de um circuito de alta temperatura. Se necessario, os
ovos podem seguidamente ser mantidos quentes por meio de um circuito de

aquecimento suplementar de menor poténcia calérica.

Abstraindo-nos de que, na referida publicagdo, a problematica da salmonela nem sequer
¢ mencionada, a necessaria eliminagéo segura das salmonelas ndo pode também por isso
ser garantida, uma vez que a temperatura de preparagfo utilizada apenas se situa entre
65° ¢ 85° ¢ a temperatura de manuten¢do seguinte apenas € simplesmente fornecida

acima de 60° C. Para uma eliminac¢do segura das salmonelas €, no entanto, necessario



um aquecimento geral da totalidade do ovo, ou seja também da regido do nucleo central,

a, no minimo, 55° a 80° C durante pelo menos dez minutos.

Da DE-A-2633630 € igualmente conhecida a preparagdo de ovos a temperaturas
situadas abaixo do ponto de ebulicdo da 4gua, bem como uma subsequente manutencgio
do calor para estarem prontos a servir. Também esta publica¢do ndo se refere de forma
alguma ao perigo das salmonelas. Dado que, para a prepara¢do apenas é proporcionada
uma temperatura da agua situada acima de 70° C bem como uma temperatura seguinte
de manutengdo do calor situada entre 50° e 60° C, igualmente nfo pode ser garantida
através deste método de preparagdo, a eliminagéo total das salmonelas por meio de pelo
menos dez minutos a temperatura necessdria, também especialmente na regido do

nucleo do ovo de aquecimento retardado.

Finalmente conhece-se da DE-A-3601406 um processo para cozer ovos de galinha, no
qual, para se impedir uma infec¢do com germes de doengas que possam estar alojados
na casca do ovo, o contetido do ovo € introduzido no estado cru num recipiente fechado
e cozido dentro desse recipiente, de modo que a casca do ovo ndo entra em contacto
com a agua de cozedura. Abstraindo o facto de que, neste método pouco pratico, na
separagdo entre o conteudo do ovo e a casca, os germes de doencas poderem entrar em
contacto com o contetido do ovo, as salmonelas j4 anteriormente presentes na substincia

do ovo ndo sdo tornadas inofensivas por meio do simples processo de cozedura que se

segue.

Da publicagdo WO-A-9514388 conhece-se um processo, no qual ovos de galinha, para
uma preparagdo sem salmonelas, sdo aquecidos, durante uma primeira fase de
preparagdo a mais de 90° C e depois, durante um segundo passo de preparagio, sdo

arrefecidos e mantidos a uma temperatura de pasteurizagéo de entre 55° C e 60° C.

Da DE-A-2805373 € conhecido um cozedor para ovos, que apresenta um recipiente de
cozedura com tampa, aquecido electricamente, dentro do qual os ovos sdo fervidos por
meio de agua ou vapor de dgua. Depois de decorrido o tempo de cozedura, os ovos sdo

arrefecidos com 4gua fria, que € retirada de um recipiente com agua situado por cima do



recipiente de cozedura e que sai deste um determinado periodo depois do arrefecimento.

Uma preparagdo isenta de salmonelas ndo desempenha aqui qualquer papel.

A inveng¢do tem por isso como objecto, fornecer um disposifivo para a preparagdo de
ovos de galinha, que garante como resultado, com a diminui¢@o dos inconvenientes do
estado da técnica acima referido, ovos prontos seguramente preparados e isentos de
salmonelas. Os ovos devem além disso, tal como € desejado pelo consumidor,
particularmente para os ovos quentes tomados ao pequeno — almogo, apresentar a
seguinte consisténcia: uma clara suficientemente firme, embora ndo dura e uma gema
interior ainda mole, de modo que possa ser garantida uma excelente assimilabilidade e

0 prazer que se retira dos ovos quentes de pequeno — almogo preparados da maneira

habitual.

Este objecto ¢ atingido por meio de um dispositivo com as caracteristicas da

Reivindicagéo 1.

Uma vantagem particular da invengéo € proporcionada por os ovos manterem, na
posterior conservagio, com a temperatura da segunda sec¢fo de preparagdo, a sua
consisténcia descrita, sem que disso resulte. um posterior endurecimento. Os ovos
podem assim ser conservados na caldeira e ser mantidos aquecidos durante vérias horas,
prontos a servir, o que ¢ particularmente importante na hotelaria e na gastronomia.
Vantajosamente, a tampa do recipiente eléctrico apenas é aberta pela primeira vez
quando se tenha conseguido com seguranca a eliminag¢fo das salmonelas, de modo que

os ovos ndo podem ser retirados antes disso.

Formas de realizagdo vantajosas sdo partes constituintes das reivindicagdes

subordinadas 2 a 13.

Seguidamente sera descrito em mais pormenor um exemplo de forma de realizacdo da

invencdo, com o auxilio de um desenho esquematico.



O cozedor de ovos representado na Figura possui uma base do compartimento, a seguir
indicada como consola 1, sobre a qual o recipiente de cozimento de ovos 2 e um
recipiente de reserva de dgua 3 estdo instalados. Ambos os recipientes 2, 3 sdo, de
preferéncia, executados como panelas CN e ligados entre si, a uma altura de cerca de 15
cm, através de um tubo 4 que serve como tubo ladrdio . O recipiente de cozedura dos
ovos 2 esta equipado com espirais de aquecimento S representadas esquematicamente,
para um aquecimento de caldeira de trés graus, regulado por termostato, de pelo menos
2000 vétios, bem como de um sensor térmico 10 para um indicador digital de
temperatura 5 integrado na consola 1. O recipiente de cozedura de ovos 2 esta ainda
munido de uma tampa 8 que se pode fechar por meio de um dispositivo de ferrolho 7,

preferencialmente electromagnético.

A consola 1 apresenta um dispositivo dptico de sinalizagdo 9, por exemplo umé luz
avisadora verde e vermelha, e/ou acustico, por exemplo uma campainha, através do qual
¢ sinalizada o estado de prontiddo dos ovos. O dispositivo de sinaliza¢do 9 encontra-se
de tal modo em liga¢do funcional com o dispositivo de ferrolho 7 da tampa 8 que,
simultaneamente com a indicagéo de que os ovos estdo prontos, se d4 uma liberta¢do do
dispositivo de ferrolho 7. Deste modo € assegurado que a tampa 8 ndo possa ser aberta
inadvertidamente antes. de terminar o processo de cozedura, assim como depois de
iniciado o processo de cozedura ja ﬁﬁo € possivel, posteriormente, introduzir mais ovos
no recipiente 2. Com a introducdo posterior ou atrasada de ovos ja ndo seria,
nomeadamente, garantida uma eliminag@o total das salmonelas. Ao mesmo tempo ¢
impedida uma retirada antecipada, inadmissivel de ovos ainda ndo completamente

prontos e portanto ndo seguramente isentos de salmonelas.

Para fornecer os ovos ao recipiente de cozedura de ovos 2 estd previsto um cesto. de
arame 17, representado ao lado do cozedor de ovos, o qual se pode introduzir no
recipiente 2, e que apresenta uma parte inferior e uma parte lateral de arame entrangado
e uma pega que se salienta do aparelho de cozedura. O recipiente de reserva da dgua 3,
para agua fria, também munido de uma tampa, encontra-se ligado a um lado de uma
valvula 3/2 de duplo efeito 11 e a uma bomba 12, instaladas na consola 1 bem como,

através de uma conduta tubular 13 , ao recipiente de cozedura dos ovos 2. Para a



necessaria agitagdo da dgua de fervura contida no recipiente 2, a entrada da bomba 12
virada para o recipiente 3, através do segundo lado da valvula 11, é de novo ligada ao
recipiente 2, de modo que a bomba 12, dependendo da posigdo da vélvula 11, execute,
ou o transporte da dgua fria do recipiente 3 para o recipiente 2 ou a agitagio da agua de

fervura contida no recipiente 2.

E também possivel, em vez da disposi¢do representada com uma bomba e uma vélvula
3/2 de duplo efeito, utilizarem-se bombas separadas, das quais uma bomba trata do
transporte da 4gua fria para dentro do recipiente de cozedura dos ovos 2 € a outra apenas

da agitacdo da agua de fervura contida no recipiente de cozedura dos ovos 2.

Para a agitacdo da agua de fervura pode, alternativa ou complementarmente, estar

previsto um dispositivo separado de agitagdo.

Para regular a duragfo de ambas as secgdes de preparagio, particularmente os tempos de
fervura dependentes da quantidade de ovos, est4 previsto na consola um comutador 13,
no qual se pode seleccionar a quantidade de ovos. Além disso a consola 1 possui um
elemento de controlo 16, representado esquematicamente, que trata o sinal de
temperatura do sensor de temperatura 10, o qual controla todo o decurso do processo de

aquecimento e também o decurso do circuito da 4gua através da valvula 11.

Para iniciar o processo de cozedura o recipiente de cozedura dos ovos 2 e o recipiente
da agua de reserva 3 sdo cheios com a quantidade predeterminada de 4gua. A
quantidade desejada de ovos é colocada no cesto 17 previsto para isso € este é colocado
no recipiente de cozedura dos ovos 2. Os ovos deslocam entdo 4gua para fora do
recipiente 2 através do tubo ladrdo 4, para dentro do recipiente 3, na proporgio da sua
massa. Consegue-se assim, vantajosamente, que a quantidade de energia utilizada se
mantenha uniforme, independentemente da quantidade de ovos. No comutador 15 da
consola € entdo colocada a quantidade de ovos, por exemplo grau 2 para ovos do
tamanho 2. Com isso ¢ iniciado de forma completamente automatica, por meio do

elemento de controlo 16, o processo de cozedura, em que o aquecimento 5 € ligado e a

bomba 12, que funciona sempre concorrentemente, € posta em movimento. A bomba



12 cuida de que, através da permanente agitacéo da agua a ela devida, no aquecimento e
na manuteng¢fo da temperatura da dgua que se segue, seja atingida a mesma temperatura
em todo o recipiente de cozedura 2. Para o inicio do processo de cozedura acende-se
ainda a ldmpada vermelha do dispositivo de sinalizagdo 9, para indicar que o processo
de cozedura ainda ndo estd terminado. Ao mesmo tempo o dispositivo de ferrolho 7 da
tampa 8 activa-se, de modo que ndo se podem introduzir posteriormente mais ovos nem

se podem retirar ovos antecipadamente.

Ao atingir-se uma terﬁperatura da 4gua de cerca de 55° C, a qual comega a fervura dos
ovos, liga-se, controlado pelo sinal de temperatura do sensor de temperatura, um reldgio
que se encontra ligado ao comutador 15 para a quantidade dos ovos, o qual ao atingir-se
a necessaria temperatura da 4gua de 90° - 95° C (a4 qual a entrada da energia de
aquecimento ¢ estrangulada de tal maneira que essa temperatura é manﬁda),
dependendo da quantidade de ovos, mede um determinado primeiro periodo de tempo,
por exemplo 5,5 minutos para ovos da classe 2. Durante o conjunto dos processos de
aquecimento ¢ manutengdo da temperatura, a bomba 12 revolve continuamente a agua
contida no recipiente 2 ¢ mantém-na assim em movimento. Para isso a valvula 11 €

colocada de tal maneira, que a agua do recipiente 3 ndo pode entrar para o recipiente 2.

Depois de terminado o processo de manutengdo de temperatura, do ponto de vista da
duracdo dependente da quantidade de ovos - no caso presente apds 5,5 minutos
(primeiro periodo de tempo) — o aquecimento ¢ desligado. Ao mesmo tempo, a valvula
11 € colocada de tal maneira que a bomba 12 ja s6 introduz agora, no recipiente de
cozedura 2, agua fria vinda do recipiente de reserva de agua 3 , até que ai seja atingida
uma temperatura de mistura de 80°C a 55° C vantajosamente de 60° C = 2° C. O
excesso de dgua existente no recipiente de cozedura 2, devido a bombagem da agua fria,
corre através da passagem de 4dgua superior 4, de regresso ao recipiente de reserva de

agua 3.

Seguidamente a valvula 11 é de novo colocada de tal modo, que a bomba revolve a 4gua
de fervura dentro do recipiente 2. Desse modo é controlada continuamente a

temperatura da agua (60° C £+ 2° C). Ao baixar para menos de 58° C o termostato liga-se



e as barras de aquecimento 5 aquecem a agua de novo até 60° C. Os ovos sdo fervidos, a
partir do ponto no tempo em que a temperatura mista de 60° C € atingida, durante mais
um segundo prazo de tempo, preferivelmente 10 minutos. Os ovos estdo entdo prontos.
Simultaneamente soa a campainha e o dispositivo de sinaliza¢do 9 muda de um sinal
luminoso vermelho para um verde 14. Ao mesmo tempé o dispositivo de ferrolho 7 da

tampa 8 € liberto, de modo que os ovos prontos possam ser retirados.

Os ovos estdo entdo suficientemente firmes por fora e no interior ainda macios e além
disso seguramente isentos de salmonelas. Os ovos podem , se necessdrio, ser agora
conservados sem preocupagdes dentro do recipiente de cozedura 2 a uma temperatura
constante da dgua de 60° C, sem que isso modifique de forma notavel a sua consisténcia
nas proximas horas, o que € uma vantagem, especialmente em hotelaria e gastronomia,

uma vez que estdo sempre prontos a servir e imediatamente consumiveis.

A invencdo € também aplicAvel em aparelhos automdticos de aquecimento que
trabalham de forma estanque no vacuo, por exemplo para a preparagdo de ovos mexidos
(num aparelho fornecedor a quente, ou previamente preparados numa frigideira a vacuo

e regenerados apenas num banho de 4dgua a 60°).

Lista das referéncias do desenho
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REIVINDICACOES

Dispositivo para a preparagdo de ovos de galinha, no qual os ovos sdo
introduzidos num comparﬁmento de fervura de um recipiente de cozedura de
ovos (2) que contém um meto liquido condutor de calor, preferivelmente agua,
em que a temperatura de preparagdo, durante um primeiro passo de preparagio,
se situa durante um periodo de tempo abaixo da temperatura de ebuiic;éo da
agua, ¢ durante um segundo passo de preparagdo que se segue ¢ fixada numa
temperatura final inferior a temperatura do primeiro passo de preparagio,
caracterizado por o recipiente de cozedura de ovos (2) ser um recipiente
aquecido, regulado por termostato, destinado a recepgdo da agua de fervura e dos
ovos, por estar ligado ao recipiente de reserva de agua (3) para 4gua fria através
de um tubo ladrdo (4), e por estar prevista uma bomba (12) , que depois do
aquecimento da agua de fervura até pelo menos 90° C durante o primeiro passo
de preparagdo e depois do decurso do primeiro periodo de tempo, introduzir
continuamente, através da valvula (11), tanta 4gua fria vinda do recipiente de
reserva de agua (3), no recipiente de cozedura dos ovos (2), que se produz neste

a temperatura final.

Dispositivo de acordo com a Reivindicagdo 1, caracterizado por estar prevista
uma agita¢io da agua de fervura do recipiente de cozedura dos ovos (2) por meio

da bomba (12) através da vélvula (11).

Dispositivo de acordo com a Reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado por estar

previsto um dispositivo de agita¢do para a agitagdo da dgua de fervura.

Dispositivo de acordo com uma das Reivindicagdes | a 3, caracterizado por o
recipiente de cozedura de ovos (2) estar equipado com um sensor de temperatura

(10) € um termostato.

Dispositivo de acordo com uma das Reivindicagdes 1 a 4, caracterizado por um

dispositivo de sinaliza¢do (9) indicar o decurso do segundo periodo de tempo.



10.

11.

12.

13.

o

Dispositivo de acordo com uma das Reivindicagdes 1 a 5, caracterizado por estar
previsto um comutador (15) para regulagéo da duragdio do primeiro periodo de

tempo na dependéncia da quantidade dos ovos.

Dispositivo de acordo com a Reivindicagdo 5 ou 6, caracterizado por o

recipiente de cozedura dos ovos (2) estar munido de uma tampa (8) de fechar,
que apresenta um dispositivo de ferrolho (7) que, através do dispositivo de
sinalizagdo (9), ao atingir-se a temperatura final e apds o decurso do segundo

periodo de tempo, € automaticamente liberto.

Dispositivo de acordo com uma das Reivindicagdes 1 a 7, caracterizado por, para
uma preparagdo continua dos ovos, estar previsto um segundo recipiente de

cozedura de ovos (2) em ligagdo com o recipiente de reserva de agua (3).

Dispositivo de acordo com a as Reivindicagdes | a 8, caracterizado por, durante
a primeira sec¢@o de preparagéo. Ser atingida a uma temperatura da dgua de pelo

menos 90° C, a partir de uma temperatura inicial de 55° C.

Dispositivo de acordo com a Reivindicagio 9, caracterizado por a temperatura da

agua atingir 95° C.

Dispositivo de acordo com a as Reivindicagdes 1 a 10, caracterizado por a

temperatura final atingir 58°Ca 62° C.

Dispositivo de acordo com uma das Reivindica¢des | a 11, caracterizado por a

temperatura final atingir 60° C = 2° C.

Dispositivo de acordo com uma das Reivindicagdes 1 a 12, caracterizado por o

segundo periodo de tempo atingir pelo menos cerca de 10 minutos.

Lisboa, £ 8 MAR. 2000
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